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N cierta ocasión, y sufriendo los 

franceses durante largo tiempo 

el mal gobierno de reyes egoístas, 

comunicóse a la Corte la noticia de 

que la gente se moría de hambre por 
falta de pan. 

—¡Bendito sea Dios! ¡y qué estúpidas 
son esas gentes!—exclamó una gran 
dama.—¿Por qué no comen tortas? 
Esta exclamación demostraba a las 
claras, que ella era mucho más estúpida 
que aquella desgraciada gente. Si hu- 
biesen tendio harina para hacer tortas, 
¿no la habrían tenido, acaso, para hacer 
pan, que es más barato y más necesario 
para alimentarse? 

Todo el mundo civilizado necesita 
comer pan, que es el alimento más 
común, el más barato y del cual no 
a prescindir ni ricos ni pobres. 

os llegamos a cansar de todo lo que 
comemos, menos del pan y de la mante- 
quilla. A la larga nos aburrimos de los 
pasteles, de los bizcochos y demás 
pastas azucaradas; pero de pan, jamás. 

Se hace pan de muchas cosas y de 
muchas maneras; pero el mejor de todos 
suele ser el que se elabora en las casas 
de campo, lejos de las panaderías. El 
hacer pan parece cosa muy sencilla y 
fácil; sin embargo, no deja de ser cosa 
complicada y hasta cierto punto cientí- 
fica, por más que las mujeres del campo 
que lo hacen no sepan siquiera lo que 
es ciencia, 

Lo primero que se necesita es harina. 
La harina se hace de trigo, el cual se 
muele en los molinos. La corteza obs- 
cura que cubre el trigo se separa y 
queda la harina blanca y pura. De la 
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corteza se hace el salvado, que sirve 
de alimento para el ganado. Si el sal- 
vado no se separa de la harina, el pan 
que sale es el pan moreno, conocido en 
algunas partes con el nombre de pan 
integral, porque para hacerlo no se ha 
separado parte alguna del trigo. La 
diferencia entre la harina blanca y la 
integral no es otra sino que con esta 
última se elabora un pan que no es tan 
ligero y esponjoso como el elaborado 
con harina blanca. 

La causa de esta diferencia está en 
que la levadura que se usa al hacer pan, 
no tiene tanta acción sobre la harina 
integral como sobre la blanca. La 
levadura desprende ácido carbónico, 
que tiende a escaparse a través de la 
masa; pero cuando ésta es de harina 
blanca y agua, es tan consistente que 
no lo deja pasar y el gas queda dentro, 
formando agujeros y burbujas que, al 
cocerse el pan, lo hacen ligero y espon- 
joso. Cuando la masa es de harina 
integral, el salvado no permite que sea 
tan consistente, como la masa de harina 
blanca, y el ácido o gas carbónico puede 
escaparse en parte. Este último pan 
no sube tanto como el blanco, y por 
consiguiente, al salir del horno es 
mucho más compacto. 

A menudo vemos hornos de cocer pan 
iguales a los de hace cientos de años. 
En ellos se mete la cantidad de leña 
necesaria para calentarlos al grado 
conveniente; luego se barren bien y se 
introduce en ellos la masa, que se con- 
vierte en pan mientras el-horno está 
suficientemente caliente. 

Así se hacía el pan en Pompeya, 
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aquella ciudad, que, como ya hemos 
dicho antes en este mismo libro, 
quedó sepultada por una erupción 
volcánica. En las excavaciones hechas 
en Pompeya se han descubierto hornos 
en los que pueden aún verse carbones 
apagados, tal como estaban en el preciso 
instante en que los sepultó la hirviente 
lava. 

El mismo procedimiento emplean los 
cazadores en el bosque para cocer sus 
alimentos. Hacen un hoyo en el suelo, 
lo llenan de fuego de leña, y cuando ha 
ardido bien separan las cenizas y ponen. 
en el hoyo la carne, cubriéndola de tierra 
y dejándola cocer. 

Los campesinos de ciertas regiones de 
Rusia, y de algunas naciones en las que 

“no se produce el trigo, hacen pan de 
centeno y de cebada, y lo comen 
gustosamente porque no han probado 
otro; ¡pero nosotros lo encontramos 
amargo, y es además de un color muy 
obscuro. En Norteamérica es muy co- 
mún elaborar pan de maíz, y hasta se 
hace de arroz. Pero ninguno de los 
granos mencionados puede compararse 
con el trigo para fabricar harina. A 
pesar de que los componentes que entran 
en todos los cereales se parecen mucho, 
sus harinas son muy inferiores,a la de 
trigo, que es, sin duda, el grano más 
precioso del mundo. 

Ya sabemos cómo se fabrica el pan 
que comemos; vamos a ver ahora de 
donde se saca la mantequilla. Un vaso 
de leche no se parece mucho a la mante- 
quilla que comemos con el pan, y, sin 
embargo, la mantequilla se extrae de la 
leche. 

La leche está llena de pequeñísimas 
partículas de grasa, no flotando en ella, 
en masa, sino en forma de infinito 
número de, pequeñísimos glóbulos, cada 
uno de los cuales está cubierto por una 
finísima piel o membrana. 

Cuando se bate la leche con las 
telillas que cubren esos globulitos, 
éstos se rompen, flota la grasa que 
contienen, y el movimiento de la 
batidera hate que se junten todas las 
gotitas de grasa, formando una masa 
que debidamente tratada se convierte 


en esa mantequilla tan .sabrosa a 
nuestros paladares. 

En algunas regiones de Europa no 
emplean la mantequilla como alimento, 
y sólo la toman como cosa de lujo, 
prefiriendo el aceite de oliva para condi- 
mentar sus manjares. 

Se cree que los árabes fueron los 
primeros que conocieron la fabricación 
de la mantequilla. Al transportar leche 
dentro de odres cargados sobre camellos, 
las sacudidas que sufría la leche eran 
tales que los odres hacían el efecto de 
nuestras batideras, y a veces la leche se 
convertía en mantequilla. Parece pues, 
que fué por pura casualidad como 
se aprendió a preparar tan inapreciable 
alimento. 

Hasta en nuestros días, en la India, 
se hace mantequilla agitando botellas 
llenas de leche. En aquel país tan 
cálido, la mantequilla se altera con 
rapidez, de manera que para tenerla 
fresca es preciso hacerla todos los días. 
A los ingleses que viven en la India les 
provee generalmente de manteca un 
criado que la hace cada día por el 
procedimiento de la botella, que aca- 
bamos de explicar. 

Los campesinos de ciertas partes de 
Europa se valen de odres de piel de 
cabra, para elaborar la mantequilla. 
Las mujeres en Armenia emplean una 
especie de cunas hechas de piel de cabra; 
las suspenden en el techo y las van 
meciendo hasta que la leche se ha vuelto 
mantequilla. 

La Gran Bretaña, y especialmente 
Irlanda, Dinamarca, Francia, Holanda 
y los Estados Unidos, son grandes 
productores y consumidores de mante- 
quilla. La República Argentina tam- 
bién elabora alguna. 

En todas las naciones de Europa se 
cosecha el trigo en abundancia; sin 
embargo, en la mayor parte de ellas, 
las cosechas no bastan para el consumo 
de todo el año y, por consiguiente, 
tienen que comprar el que les faita a 
naciones de enorme producción triguera, 
siendo las principales los Estados Unidos 
y la República Argentina, en América, 
y Rusia y Rumanía, en Europa. 


1248 


NACIMIENTO MARAVILLOSO DEL TRIGO 


3 
EY 


Ed 
2 Y3. 
COMO SEIS U OCHO HORAS DESPUÉS DE SEMBRADO 


y SE SIEMBRA 


AN 


7. AL SEXTO DÍA 


> 


a E 
5. DOS DIAS DESPYÉS ” 6. CUATRO DÍAS DESPUÉS 
HORAS DESPUÉS 


Una de las cosas verdaderamente notables de la naturaleza es el crecimiento del trigo. En estos grabados 
podemos ver un grano en sus diferentes grados de desarrollo. En el grabado número 1 se ve un grano tal 
como se ha sembrado—y si estudiamos cuidadosamente los demás grabados, por orden correlativo, nos 
convenceremos de que se trata de una verdadera maravilla. En el extremo inferior del grabado número 
2 notamos un pequeño bulto; es la verdadera semilla o germen; el resto del grano es sólo una provisión 
de alimento de que se nutre la planta hasta que su desarrollo le permite alimentarse de la tierra. La 
ranura que vemos en el número 3 es un conducto para el agua que el grano absorbe por medio de los 
pelillos que se ven en su parte superior, y que conduce el agua a la semilla. En el tercer día ya empieza 
a aparecer una especie de vaina que protege el germen. En el quinto día sale un tierno brote por el ex- 
tremo de aquella vaina. En el séptimo día se nota que la raíz se ha desarrollado rápidamente, que 
penetra en la tierra, y que está cubierta de tenues pelillos con los que absorbe la humedad del suelo. 
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La raíz del trigo es algo muy digno de atención; toma de la tierra las substancias que le convienen y rechaza 
las que le son nocivas. En el séptimo día las raíces ya son bastante largas, y a los doce vemos que han 
brotado dos nuevas raíces, que se pueden ver bastante desarrolladas a los quince. Ahora ya la planta 
tiene cinco raíces cuyo trabajo no es otro que procurarle alimento que saca de la tierra. Durante todo 
este espacio de tiempo la tierna planta ha ido también creciendo por la parte superior y veremos cómo 


sale la hoja. Han transcurrido unos diez y seis días y la hoja crece tal como puede verse en los grabados 


desde el décimoszxto al vigésimo día. 
1250 


xx IA — A 
ps q 


LA COSECHA EN LOS GRANDES CAMPOS DE TRIGO 
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Este es el aspecto de un campo de trigo después que las máquinas lo han segado. El campo que reproduci- 
mos es grande, pero sin pasar de las dimensiones ordinarias. Es cosa muy común encontrar campos 
de muchas hectáreas de superficie, por los cuales podemos atravesar centenares de kilómetros en la 
misma dirección, sin ver más que sembrados de trigo. La sola dificultad estriba en recolectar el grano y 
mandarlo al mercado. 
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Para la recolección es indispensable el empleo de poderosas máquinas, pues a mano sería tarea intermin- 
able. Unas máquinas siegan el trigo y lo atan en gavillas, y otras máquinas lo trillan. 


Esta es la máquina trilladora, movida por una poderosa máquina de vapor. Una carreta lleva las gavillas; 
y la máquina separa el grano de las espigas, lo ensaca y arroja la paja a cierta distancia. Otra carreta 
se lleva los sacos llenos de grano. 
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Ahora ya tenemos el trigo en disposición de ser llevado al molino y convertido en harina. Hay molinos 
de diferentes clases, de viento, agua o vapor. El del grabado es de viento, el cual al chocar con las aspas 


del molino las hace dar vueltas y este movimiento es transmitido a los cilindros que trabajan en el 
interior del molino. 


Cuando un molinero de un molino de agua desea moler trigo, cierra las compuertas deteniendo la corriente 
y deja llenar de agua una gran balsa. Cuando se le abre el paso, el agua previamente depositada cae 
en una especie de cajones de que está provista la rueda hidráulica y la obliga a dar vueltas; este 
movimiento de la rueda se comunica a las muelas y las hace rodar también y pulverizan el trigo. 
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Los sacos de trigo son transportados en barcazas 
desde el puerto al molino harinero. muelas o piedras y convertido en harina. 


Las muelas son de piedra muy dura y cuestan 150 0 Dela parte exterior del trigo sale el salvado y de la 
200 pesos oro. Para que la molienda salga bien, es parte interior la harina; estos dos productos se pasan 
preciso que tengan la superficie acanalada, y a causa por las cribas yendo a caer separadamente a su saca 
de su desgaste hay que repicarlas continuamente. respectivo. 
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Los molinos que hemos visto en las páginas prevedentes son molinos pequeños. En los estados der 
Oeste de los Estados Unidos, existen molinos en los que cada día se elaboran cientos y cientos de sacos 
de harina, con maquinaria de diversos sistemas. El trigo se tritura haciéndolo pasar entre poderosos 
cilindros de acero. Los vagones de ferrocarril pueden entrar en esos molinos para descargar en ellos 
el trigo y para llevarse la harina elaborada. 
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Esta es la primera operación para hacer el pan, y consiste en mezclar harina y agua en una artesa, añadiendo 
a la mezcla la levadura y la sal necesarias. Después de mucho amasar la pasta o masa, empieza a hincharse, 
lo cual es debido a que el ácido carbónico que se desprende de la levadura tiene tendencia a escaparse, sin 
lograrlo quedando la masa llena de pequeños agujeros, que llamamos ojos del pan, que aumentan su 
volumen y lo hacen esponjoso. 
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CÓMO -LA “HARINA SE CONVIERTE 
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Preparada ya la masa se la deja en reposo en un local caliente, hasta que la fuerza expansiva del ácido 
carbónico le ha dado el volumen y grado de esponjosidad deseados. Diestros oficiales panaderos la cortan 
luego en pedazos a los que se dan debida forma y peso. 


La operación que vemos en este grabado es la última manipulación que sufre la masa. Los panaderos 
dan a los pedazos un último toque, para que su forma sea perfecta. En el grebado se ven los panes a 
punto de pasar al horno. 
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PANES EN EL HORNO 


Cada bola de masa, que constituye un pan, es colocada 
sobre una pala de madera de mango muy largo para 
poder alcanzar a los más apartados sitios del es- 
pacioso horno. Cuando todos los panes se hallan 
colocados dentro del horno, se cierra la puerta y se 
dejan cocer por espacio de una hora, y después se 
saca va cocido el pan. 


En este grabado se ven fuera del horno los mismos 
panes que en el grabado anterior estaban a punto de 
ser metidos en él, y de este modo podemos comparar 
la diferencia de volumen que tienen los panes antes 
y después de cocidos. Al pan, ahora, no le falta más 
que enfriarse para ser puesto a la venta, 


Un carro cargado de sacos de harina recorre las panaderías de la ciudad dejando en cada una de ellas 


la cantidad encargada por el panadero. En el grabado vemos cómo una pequeña panadería se provee de 
algunos sacos de harina. 
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La mantequilla se extrae de la leche de vaca. El grabado representa el interior de una vaqueria, capaz 
para cincuenta vacas. No se omite sacrificio alguno con tal de obtener la leche limpia. La cuadra 
es muy clara; el pavimento es de cemento y se conserva limpio por medio de mangas de riego; las 
vacas se lavan y cepillan todos los días, y los hombres que las ordeñan van, vestidos de blanco. 


Las vacas son ordeñadas bajo cobertizos o al aire 
libre. La leche se pesa, y se filtra para que no queden 
en ella impurezas tales como pelos o polvo, que úni- 
camente pueden evitarse pasándola a través de un 
filtro 


La próxima operación es separar la nata o crema de 
la leche. Esto se logra empleando un aparato se- 
parador que da 7000 vueltas por minuto. Por un tubo 
sale la leche y por otro la crema. En el grabado se 
ven salir la crema y la leche. 


Cuando la crema ha reposado algún tiempo, se mete 
en una batidera, que va dando vueltas hasta que la 
mantequilla forma granitos de grasa; pero todavía 
no se la deja tomar la forma de masa sólida, pues 
antes se la lava con agua y sal, a fin de hacer desa- 
parecer cualquier elemento que pudiera agriarla. 
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CÓMO DE LA LECHE SE SACA LA MANTEQUILLA 


El cilindro acanalado corre adelante y atrás, y aplasta los granitos conviertiendo el todo en una masa 


Después de bien batida, lavada, y pasada por varias 
aguas, se la deja en agua salada durante un cuarto 
de hora y de allí se la saca tal como la vemos en 
el grabado, en forma de pequeños granos; pero en 
este estado no se conservaría pura y dulce mucho 
tiempo, y es necesario pasarla por el cilindro. 


E 


sólida al mismo tiempo que escurre el agua que pueda aun contener. Luego aquella mantequilla se 
dispone en pedazos de un peso de kilo o de medio kilo cada uno, y ya puede servirse en la mesa. 
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